


















olevat	 ainekset	 jäätelössä.	 Halusin	 syventää	 ymmärrystäni	 jäätelön	 valmistuksen	 käytänteistä	 ja	
siitä,	 kuinka	 kasvimaidot	 reagoivat	 eri	 valmistusvaiheissa.	 Päätin	 käyttää	 kolmea	eri	 kasvimaitoa	
sekä	 kahta	 kasvikermavalmistetta,	 joita	 yhdistelemällä	 syntyi	 kuusi	 erilaista	 testierää.	
Mantelimaidosta	ja	kookoskermasta	valmistettua	jäätelöä	näkyy	kuvassa	1.		
	
Tuloksia	 arvioi	 monista	 eri	 näkökulmista	 neljä	 koemaistajaa	 ja	 tämän	 lisäksi	 kartoitin	 yleisesti	
jäätelömieltymyksiä	 kymmeneltä	 henkilöltä	 vastauslomakkeen	 avulla.	 Makutestissä	 kävi	 ilmi	
yllättäviä	puolia	eri	yhdistelmistä.	Henkilöiden	makumieltymykset	 luonnollisesti	vaikuttivat	testin	





Tutkimus	 onnistui	 ja	 sain	 mielestäni	 selville	 kiinnostavia	 tuloksia.	 Myös	 käsitykseni	 hyvästä	
jäätelöstä	 ja	 sen	 valmistuksesta	 kehittyi.	 Jatkossa	 tutkisin	muun	muassa	 jäätelön	 ravintoarvojen	
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Tutkimuksessani	 selvitin	 niitä	 tekijöitä,	 jotka	 vaikuttavat	 vegaanisen	 artesaanijäätelön	




tehtävään	 jäätelössä	 ja	 sen	 korvaamiseen.	 Jäätelökoneen	 toiminta	 perustuu	 samanaikaiseen	




raaka-aineet	 ja	 niiden	 vaikutukset.	 Pyrkimykseni	 on	 selvittää,	mitkä	 eläinperäisiä	maitotuotteita	
korvaavat	 kasvipohjaiset	 tuotteet	 toimivat	 parhaiten	 ja	 mikä	 on	 onnistunein	 yhdistelmä	 eri	





Elintarvikkeita	sisältävä	 tutkimus	on	usein	hyvin	 laaja	 ja	se	vaatii	erittäin	monta	eri	näkökulmaa.	
Materiaalitutkimus-kurssin	 aikataulun	 puitteissa	 itse	 rajasin	 aiheeni	 ja	 keskittymisalueen	 hyvin	









kannalta.	 Viimeisen	 kymmenen	 vuoden	 aikana	 kasvisvaihtoehtojen	 kirjo	 lähimarketeissa	 on	
kasvanut	 silmissä.	 Vegaaniravintoloita	 on	 varsinkin	 kaupunkimaisemasta	 löydettävissä	 ja	 niin	





ainakaan	 julkaistu,	mutta	 luulisi	 ravintoloiden	 ja	 valmistajien	 toteuttavan	 vastaavia	 testejä	 koko	
ajan.	Oman	tutkimukseni	kannalta	kaikki	neuvot	sekä	kokeilutulokset	olivat	oikeastaan	relevantteja,	
sillä	 lähtökohtani	 jäätelön	 valmistukseen	 olivat	 varsin	 samalla	 tasolla	 ja	 kokeilemalla	 monesta	

















Valitsin	 tutkimukseeni	 kolme	 erilaista	 kasvipohjaista	 maitoa	 sekä	 kaksi	 eri	 kermaa.	 Nämä	
kasvimaidot	 olivat	 Alpro	 Soijamaito	 (makeuttamaton),	 Oatly	 Luomu	 Kauramaito	 sekä	 Alpro	
Mantelimaito	 (makeuttamaton)	 ja	 kermat	 puolestaan	 Planti	 Kaurakermavalmiste	 sekä	 Kara	
Kookoskerma.	 Valmistusaineiltaan	maidot	 erosivat	 toisistaan,	mikä	 aiheutti	 eroja	 niin	 lopullisen	
jäätelön	 rasvaprosenttiin	 sekä	 suoraan	makuun.	 Tutkimuksessani	 en	 kuitenkaan	 perehtynyt	 sen	
tarkemmin	ravintopitoisuuksiin,	mutta	niiden	vaikutus	makuun	ja	koostumukseen	on	tiedostettava.	
Esimerkiksi	 mantelimaidon	 pähkinäinen	 ja	 soijamaidon	 hienovarainen	 soijan	 maku	 toivat	












Kara	Kookoskerma	 TESTI	4	 TESTI	5	 TESTI	6	
	
Valmistin	kaikki	erät	 suklaan	makuisina	käyttäen	sekä	70%	kaakaojauhetta	että	 rouhittua	saman	














Ennen	 varsinaisia	 testieriä	 suoritin	 kananmunan	 korvaamiseen	 liittyvän	 esitestin,	 jossa	 valmistin	
ohjeen	 mukaan	 jäätelön	 ensin	 täysin	 ilman	 kananmunan	 korvikkeita	 ja	 sitten	 käyttäen	 Orgran	
NoEgg-	kananmunankorviketta3.	Se	sisältää	erilaisia	suurustavia	aineita,	jotka	veteen	sekoitettuna	
toimivat	 samoin	 kuin	 kananmuna.	 Testin	 perusteella	 ilman	 korviketta	 valmistettu	 jäätelö	 oli	
pakastuessaan	kovempaa	ja	suli	nopeammin	ja	vetisemmäksi,	kun	taas	NoEggiä	sisältävä	erä	maistui	















ehtinyt	 jäähtyä.	 Kaikki	 erät	 olivat	 vielä	 koneesta	 tullessaan	hyvin	 pehmeitä,	 kuten	 kuvassa	 5	 on	
nähtävillä,	 ja	 selkeästi	 tarvitsivat	 pakastimessa	 säilytystä	 kovettuakseen	 kunnolla.	 Pakastamisen	
vaikutuksena	enemmän	rasvaa	sisältäneet	yhdistelmät	säilyivät	hiukan	pehmeämpinä	ja	helpommin	

























Varsinaisia	 tuloksia	 analysoi	 neljän	 henkilön	 koemaistajaraati.	 Lisäksi	 kartoitin	 jäätelöön	 liittyviä	
preferenssejä	 esitietolomakkeen	 avulla,	 joista	 neljä	 täytti	 samat	 koemaistajat	 sekä	 kuusi	
satunnaisesti	 valittua	 henkilöä.	 Raadin,	 muiden	 vastaajien	 kommenttien	 sekä	 Likert-asteikkoon	
perustuneen	 pisteytyksen	 perusteella	 valitsin	 sekä	 lopullisen	 raaka-aineiden	 yhdistelmän	 että	
kehiteltävät	 makuvaihtoehdot.	 Arvioitavia	 ominaisuuksia	 oli	 viisi:	 Suutuntuma/rakenne,	 Maku,	
Täyteläisyys,	 Pehmeys/kovuus	 ja	 Kokonaisvaikutelma.	 Koemaistajilla	 oli	 mahdollisuus	 perustella	




Esitietolomakkeessa	 hyvän	 jäätelön	 ominaisuuksiksi	 lueteltiin	 rakenteeseen	 liittyen	 kuohkeus,	




kahvilassa,	 kaupasta	 ostettuna	 tai	 kylässä.	 Vastanneista	 kaksi	 pyrki	 aina	 jäätelöä	 ostaessaan	
välttämään	eläinperäisiä	raaka-aineita.		Lempimauikseen	vastanneet	mainitsivat	perinteisiä	makuja,	
kuten	suklaa,	vanilja,	kinuski	 ja	 lakritsi.	Erikoisempina	vaihtoehtoina	esiintyi	muun	muassa	 lakka,	
kookos,	mustikka-kardemumma	sekä	erilaiset	hedelmä-	ja	marjajäätelöt.	
	
Varsinaisessa	 testissä	 huonoiksi	 ominaisuuksiksi	 testierissä	 esiin	 nousivat	 vetisyys	 ja	 kovuus.	




pieniä	 eroja.	 Kookos	 ja	 sen	 vahvuus	 aiheuttivat	 ristiriitaa.	 Sellaiset,	 jotka	 luonnostaan	 pitävät	
kookoksen	 mausta,	 pitivät	 kovasti	 suklaan	 ja	 kookoksen	 yhdistelmästä	 niissä	 erissä,	 joissa	 oli	
kookoskermaa.	Toisaalta	kookos	saattoi	vähentää	muuten	hyvän	jäätelön	suosiota	heillä,	joille	sen	










anna	 mahdollisuutta	 valita	 vegaanista	 vaihtoehtoa.	 Myös	 hinta	 koettiin	 vaikuttavana	 tekijänä	
ostopäätöksessä.	Suurelle	osalle	eläinten	oikeudet	kuitenkin	nousivat	esiin	tärkeimpänä	arvona	ja	
syynä	siihen,	miksi	vegaanista	tuotetta	voisi	suosia.	Eräs	vastanneista	mainitsi	myös	haluavansa	itse	

















Kaura-Soija	 3,5	 3,75	 3,75	 2,5	 3,75	 3,45	
Kaura-Kaura	 3,5	 3,25	 3,75	 3,25	 3,25	 3,4	
Kaura-Manteli	 2,5	 3,25	 2,5	 3	 3,75	 3	
Kookos-Soija	 3,5	 3,5	 3,75	 3,5	 3,5	 3,55	
Kookos-Kaura	 3,25	 3,5	 3	 3,25	 4,25	 3,45	






Kuten	 jo	 johdannossa	 totesin,	 tutkimus	 elintarvikkeeseen	 liittyen	 sisältää	 lukemattoman	monta	
näkökulmaa	ja	se	vaatii	monen	asian	syvää	tuntemusta.	Esimerkiksi	eräs	huomioon	otettava	seikka	
on	vegaanijäätelön	sekä	sorbetin	ero.	Sorbetti	valmistetaan	usein	marja-	tai	hedelmämehuista,	kun	
jäätelössä	 sen	 sijaan	 pääosassa	 ovat	 maitotuotteet.	 Suutuntumassa	 suuri	 ero	 tuntuu	 jäätelön	






jäätelöltä	 pakastuvuutta.	 Se	 painottaa	 raaka-aineiden	 tuoreutta	 ja	 käsityömenetelmiä,	 joiden	
vuoksi	 artesaanijäätelöt	 tuotetaan	 pienissä	 erissä	 ja	 eri	 ainesosien	 sesongit	 voivat	 vaikuttaa	
makuvaihtoehtojen	 saatavuuteen.	 Esimerkiksi	 italiainen	 gelato-jäätelö	 valmistetaan	 usein	
tarjoiltavaksi	 korkeammassa	 lämpötilassa.4	 Aidoissa	 italialaisissa	 jäätelöbaareissa	 se	 ei	 siedä	





Tutkimusprosessista	 jäi	 itselleni	 positiiviset	 tuntemukset	 ja	 uskon,	 että	 tulen	 kehittelemään	 ja	
viilaamaan	 täydellistä	 reseptiä	 tutkimukseeni	 nojaten	 vielä	 jatkossakin.	 Olen	 tyytyväinen	 siihen,	
kuinka	 kaikki	 testierät	 saivat	 koemaistajilta	 myönteistä	 ja	 kannustavaa	 palautetta	 ja	 ylipäätään	
tutkimuksestani	ollaan	oltu	innostuneita.	Tärkeimpänä	asiana	pidän	sitä,	että	pystyin	todistamaan,	
että	kasvipohjaisista	tuotteista	on	mahdollista	ilman	teollisuuden	lisäaineita	valmistaa	herkullista,	
edustuskelpoista	jäätelöä	kotioloissa.		
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